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Summary 
In order to obtain basic data for explanation of deastringency mode during over-ripening in astrin 
gent persimmon fruits， firmness， brix index， osmotic pressure， soluble tannin content and their molecu. 
lar size during ripening were determined in ‘Hiratanenashi' fruits. 
During ripening the flesh firmness decreased and became soft after about 1 month. There were no 
significant changes in brix index and osmotic pressure. 
Separation of ethanol soluble tannin by gel filtration chromatography showed that some quaters'Of 
the first predominant fraction were converted to a higher molecular fraction and lower one at the first 
stage of ripening. Thereafter al these fractions gradually shifted to higher fractions. In these periods 
soluble tannin content decreased to about 1/3 of the initial value. The most decline of its content was 








おり， 実際にも食用に利用されている. 果実を1990年11月 1日に収穫し，重さ 140gから 200g
一方，渋ガキの脱渋機作に関する研究は多いが，‘熟 の果実を選ぴ，実験台の上に並べて常温下に放置したも


















































にて 1X103-7X105)を径1.6cm，高さ 90cmに詰め すなわち硬度は収穫後10日程度は収穫時の値を保持し
たクロマト管の先端に置き，ペリスタポンプを用いて ていたが，その後軟化が進み，収穫 1か月後には当初の
60%アセトン溶液を 3分間 1mlの割合で溶出し，フラ 値の15%程度にまで低下した.
クションコレクターで 5mlずつ分取した.こうして得 糖度は追熟中ほとんどみるべき変化がなかった.また浸




にあたっては， 12月4日まではその時点において比較的 との関係でみると， 12月4日には硬度が当初の値に対し
軟化の進んだ、果実を11月中は3果， 12月4日には6果選 て85%減少したのに比べて可溶性タンニン含量の減少は





まずタンニン含量を測定し，タンニン含量 100g新鮮重 12月11日には， 柔らかい果実と，果肉が崩壊寸前の果
当り1.3%程度の果実3果と， 1.1%程度の果実3果を測 実を選んで測定したが，軟化の程度に大きな差はないの
定に供した.ニの日までに測定した果実は全てタンニン に，タンニン含量はそれぞれ0.87%，0.06%と両者で著
含量にして 100g新鮮重当り 1%程度かそれ以上，又は しく異なっていた. 12月21日， 15果のタンニン含量を測
0%程度の値を示し，この中間の値を示す果実が得られ 定した場合も，タンニン含量 1%付近り果実が6果， 0% 
なかった.そこで12月21日には果実をランダムに15果選 付近の果実が8果で，その中間の値を示した果実は第 1

































































増加した.果肉の可溶性タンニン含量がl.0%付近に低 追熟果のタンニン細胞の観察結果では， 北)1はタ ンニ
下すると，これらのタンニンが全体的に高分子画分側に ン細胞内は可溶性の状態にあり，水を加えるとその内容
移動する傾向が認められるとともに，フラクション No. 物が吐出すると述べている3) しかし古く並河は白色で
15付近の高分子タンニン含量が減少するようであった. 内容物は硬化していると述べており的，研究者により見
さらに果肉の可溶性タンニン含量が0.5%程度に減少す 方も異なっている.これらの相違は脱渋の最終段階がー




























渋に及ぽすエタノールの役割.園学雑.59 (別 2): 
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